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RESUMEN 
Este  proyecto  tiene como alcance desarrollo de  impresorasa de  productos  alimenticios con capacidad de ser
impresos por la tecnología 3D. También se pretende que sea agradable para nuestros clientes y con un precio
accesible. Además, para los interesados en el producto se ofrece un servicio de envío de muestras, como también
ensayos de pruebas de interés de forma específica para aquellos potenciales clientes. Por otro lado, se realizarán
visitas técnicas por los representantes de la compañía para instruirlos en el funcionamiento de la tecnología 3D.
Nuestra intención es lograr que cada persona pueda adquirir una impresora 3D como equipos caseros y sólo
tengan que consumir nuestros cartuchos, de la misma manera que lo hacen las empresas de repostería, servicios
de catering y servicios que trabajen en hoteles importantes.
Luego lograr insertarlo en hogares de ancianos y hospitales, más que nada para las personas de edad avanzada y
los que tienen dificultad para masticar o tragar.
Una de las grandes aspiraciones de mercado que tenemos es conseguir que las personas manejen una impresora
3D en universidades, empresas, shoppings, al igual que operan una máquina expendedora de café. Siendo
instaladas por personal especializado, con un mantenimiento periódico y un servicio de asistencia de acuerdo a las
necesidades del cliente.
Por último, la idea es llegar a que durante los viajes de larga distancia los pasajeros puedan disfrutar de una comida
preparada en el momento, de gran calidad y control. Es por eso que buscamos que todos los aviones, colectivos y
trenes de larga distancia, adquieran impresoras 3D para servir la comida a los pasajeros durante el viaje. De esta
manera, las empresas de catering ya no tendrán que congelar los alimentos para luego ser cocinados, disminuyendo
así el gasto energético.
Palabras Clave: comida impresa, alimentos, impresión 3D, extrusión, Impresora en 3D
alimentos,  Comida impresa,  Impresora de alientos comestibles,  Capsulas alimenticias
Abstract
The scope of this project is to develop a printer for food products with the ability to be printed by 3D technology. It
is also intended to be pleasing to our customers and at an affordable price. In addition, for those interested in the
product, a sample delivery service is offered, as well as tests of interest specifically for potential customers. On the
other hand, technical visits will be made by company representatives to instruct them in the operation of 3D
technology.
Our intention is to ensure that each person can acquire a 3D printer as home equipment and only have to consume
our cartridges, in the same way that pastry, catering services and services companies that work in major hotels do.
Then it can be inserted in nursing homes and hospitals, especially for the elderly and those who have difficulty
chewing or swallowing.
One of the great market aspirations we have is to get people to operate a 3D printer in universities, companies,
shopping malls, just like they operate a coffee vending machine. Being installed by specialized personnel, with
periodic maintenance and an assistance service according to the client's needs volume upcontent copysharestar
border.
Finally, the idea is to ensure that during long-distance trips, passengers can enjoy a meal prepared at the moment,
of great quality and control. That is why we seek that all planes, buses and long-distance trains, acquire 3D printers
to serve food to passengers during the trip. In this way, catering companies will no longer have to freeze food to be
cooked later, thus reducing energy expenditure.
Keywords: food printed, food, 3d printing, extrusion, food 3d printer, food printed, edible
breath printer, food capsules
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La impresión en 3D ha existido por más de 30 años, pero últimamente ha
tomado más protagonismo en la industria alimentaria. Se trata de una
tecnología muy nueva que cambiará la forma de alimentación del mundo.
Este proceso consiste básicamente en unir materiales seleccionados para
hacer alimentos a partir de un modelo digital, depositando una capa encima
de la otra, obteniendo un alimento totalmente personalizado y sin
residuos de producción.
La impresión de alimentos en 3D es desconocida para muchos de los países,
nosotros la consideramos como una oportunidad en el mercado
Colombiano, en el cual aún no se ha desarrollado con un alcance a las largo
plazo de externder este producto a otros países de latinoamerica.
VENTAJAS 
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Impresión 3D: Así como la fabricación tradicional se basa en la
estandarización, la impresión 3D facilita la personalización y elimina el
sentido de producción en masa de ciertos productos.
Robótica inteligente: Esta tecnología revertirá la modularización en la
que se basa la industria tradicional, puesto que los nuevos robots son
más flexibles, se pueden mover a lo largo de una cadena de
producción y pueden adaptarse a nuevas circunstancias y productos.
Por lo tanto, ya no es necesario que los proveedores aporten
módulos complejos a las cadenas de montaje.
Open source electronics: El software libre acelerará la digitalización,
puesto que permite la personalización del hardware, una mayor
eficiencia al tener acceso al software de todo el mundo, una
innovación más rápida, y con aportación del consumidor, así como un
comercio de especificaciones de diseño en lugar de productos
acabados.1
DESCRIPCION DE LA EMPRESA
Easy food  es una compañia fabricadora e  
 investigadora centrada en la  tecnologia 
 tridimensional en la comida  por lo cual 
 nostrosos  fabricamos   las máquinas
impresoras y la materia prima "cartuchos de
comida". 
OBJETIVOS 
Familiarizar a las personas con la impresiones 3D
Crear emociones  con las diferentes  combinaciones de
comida como los sabores, colores  y formas.
Lograr el crecimiento del negocio a
través de alianzas estratégicas con
universidades y empresas afines al
negocio.
 .
Generar rentabilidad a los socios
Penetrar el mercado con nuestras
impersoras
PROPUESTA DE VALOR
Pretendemos que no sólo perciban nuestros deseos de satisfacerlos con nuestro producto y que lo
adquieran de manera natural, sino que nos prefieran por conocer realmente sus necesidades y saber
cómo cubrirlas dandoles  seguridad y creadibilidad de nuestros productos ofrecidos  es un producto
innovador y el más novedoso del mercado con los precios más bajos que manejamos, ya que el
consumidor tiene una necesidad específica y constante, y nosotros tenemos la solución al precio más
económico. Sin dejar de lado el valor añadido que tiene nuestro producto en materia nutricional,
evaluado y controlado.
MODELO DE NEGOCIO
La producción de alimentos y bebidas en Colombia tuvo un valor de 105.180 millones de
pesos en el 2016. teniendo un crecimiento del 10% comparativamente con el 2015
(Figura 3).
CONDICIONES DEL MERCADO
La participación de este sector sobre el PIB nacional en el 2016 fue del 12%, representando uno
de los mas importantes para la económica (Figura 5).
En el 2019 según el la encuesta mensual manurfacturera la industria
repunto por los alredeores del 2,9% real anual en acumulado de 12
meses.
Costo promedio de la inversión una maquina impresora 3D: 3.500
euros.
fuente: https://www.larepublica.co/economia/la-produccion-real-en-la-industria-de-alimentos-jalono-la-cifra-de-manufactura-en-febrero-2992526  
Los primeros resultados de la impresión 3D de alimentos
no fueron muy espectaculares. Los objetos impresos
estaban hechos de una pasta de azúcar y a menudo no
eran muy apetitosos para el consumo. Pero el desarrollo de
la tecnología, especialmente la FDM, ha ayudado a
perfeccionar el proceso para que ahora puedas imprimir en
3D chocolate, dulces o incluso una comida completa. Una
de las principales ventajas es, sin duda, la libertad de
diseño, que ya se utiliza ampliamente en otros sectores: las
impresoras 3D pueden crear formas muy complejas, que
difícilmente se pueden lograr con los métodos
convencionales. Algo que también ha llegado a la impresión
3D de alimentos. Al principio, se utilizaban impresoras 3D
de deposición fundida que modificaban para poder fabricar
con diferentes materiales. Hoy en día, ya contamos con
impresoras 3D de alimentos que se especializan en la
producción de platos deliciosos y refinados.
DE LO TÁCITO A LO IMPLICITO
El funcionamiento de la impresora 3D para alimentos consiste principalmente en un procedimiento que comienza
con la creación de un diseño creado por un ordenador en tres dimensiones. Ese diseño consiste en una imagen,
dibujo, o una representación geométrica, de forma libre. La mayoría de las impresoras 3D funcionan depositando
lentamente capas de material, una encima de la otra, hasta que se construye una estructura tridimensional. El
proceso se llama "fabricación aditiva". El método implica:
a)Proporcionar un miembro de soporte en el cual el objeto es apoyado mientras se está construyendo.
b)El funcionamiento de un cabezal de distribución de material para dispensar una hebra o filamento continuo o
intermitente de la composición de los alimentos en un estado fluido. Esta composición alimenticia incluye un
ingrediente liquido (que ayuda a que la composición de los alimentos esté en un estado de fluidez aunque siga
residiendo en la cámara de la cabeza de distribución) y un material de alimentación principal con la capacidad
de dar cuerpo. Esta mezcla alimenticia se dispersa para formar una capa teniendo suficiente rigidez y resistencia tal
de soportar su propio peso y el peso de las capas posteriormente depositadas sobre la misma, permitiendo la
formación de un objeto 3D sin la utilización especifica de objetos (molde, plantilla o matriz de conformación) o de la
intervención humana.
c)El funcionamiento de dispositivos para generar señales de control en respuesta a coordenadas del diseño del
objeto y para controlar la posición del cabezal de distribución en relación con el miembro de soporte. Controlando
así la dispensación de la composición alimenticia para construir una forma 3D de este objeto. En concreto, la
composición de los alimentos dispensados se deposita en capas múltiples que se apilan y se adhieren entre sí
dando una forma 3D en un estado no sólido.
d)El método incluye opcionalmente una etapa adicional donde se aplica un tratamiento de calor o frío a la forma 3D
después de que se construyó.
Fuente: trabajo de grado  de: DESARROLLO DE SISTEMAS ALIMENTICIOS
APLICABLES A LA TECNOLOGÍA DE IMPRESORAS 3D
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1. Pesado y mezclado: Se toman las materias primas y se mezclan según
la formulación del sistema alimenticio. Se necesitan 1 empleados (Operario
calificado), para pesar los ingredientes y para manejar la maquina mezcladura. Esta
máquina utiliza energía eléctrica, al igual que la balanza.
2. Envasado y Pesado: El producto final es llevado a una maquina
envasadora dosificadora automática, la cual colocará la mezcla de ingredientes dentro
de las cápsulas y luego la sellará herméticamente. Cada cápsula contiene 74,33g de la
mezcla de polvos. Se necesita un empleado (Operario Calificado) que coloque la
mezcla de ingredientes en la máquina de envasado. A la salida de la envolvedora hay una
balanza automática donde son llevados y pesados los cartuchos por otro
empleado (Operario General). Ambas máquinas funcionan con energía eléctrica.
3. Deposito: Hay un empleado (Operario General) que guarda y administra en el depósito la
materias primas, como también repuestos de maquinas. Otro empleado (Operario General)
que se encarga de guardar y administrar los cartuchos terminados, sólo por un día, y realiza
distribución a los clientes. Además serán los encargados de armar los pedidos de clientes.
4. Liquidación de haberes: Un empleado liquida los sueldos para todo el personal.
5. Compras: Un empleado realiza las tareas atientes a las compras para las áreas productiv
y para las demás. Comparte la oficina de Liquidación de haberes.
6. Administración general: un empleado se encarga de las cobranzas y la contabilidad de 
empresa.
7. Ventas: tiene un vendedor que se encarga de la comercialización de los productos.
VIGILACIA TECNOLÓGICA
Comisión ventas a cada empleado que logre comercializar el producto.
Grupo objetivo, analizar datos, programar actividades, estar con ellos, ellos son
los primeros consumidores de su producto, volviéndose consumidores
potenciales. Consumidores, innovadores y que se hiciera una gestión, ejemplo
una tarjeta inteligente. Crear eventos para reconocimiento de sus beneficios,
su manejo hacia nuestros colaboradores.
Espacios de catering entre los miembros del equipo empresarial para que
degusten los productos resultantes de la máquina y a su vez tengan espacios
de compartir entre áreas.
Generar un programa de bienestar enfocado a la buena nutrición de los
empleados, donde a raíz de sus necesidades médicas que puede tener bajo
control o curar sus enfermedades médicas.
Crear eventos para reconocimiento de sus beneficios, su manejo hacia
nuestros colaboradores.-Campañas con refrigerios o comida proporcionada
por la misma máquina, para ampliar la experiencia.
Gestión del conocimiento
 Concursos de cocina  para  las clientes externos e internos Trimestral  
 realizar  coworking para presentar nuevos diseños de  las cápsulas  y
compartir  experiencias  anteriores  con los  productos  de la compañía.
Concursos  de cocina  para hijos de los colaboradores para nuevas
experiencias y ver la perspectiva de los  niños.
Realizar un evento para  toda la compañía donde cada área  presenta 
 diferentes  proyectos de innovación para  así apoyar y generar premios
para los ganadores.





Campaña sorpresa, que el área de mercado junto
con el área de recursos humanos, elaboren
reuniones o talleres pero que la persona no sepa
qué tema van a tratar de esta manera generar
incertidumbre y participación
Campañas impresas en cartas emotivas (Material
reciclable) y entregarlas en los puestos de trabajo
o en sus residencias, de esta manera los correos
importantes tendrán un porcentaje de lectura más
alto que los miles correos en el buzón de entrada
que se ignoran.
Lúdica- Interna
La creatividad debe ser trabajada constantemente y del mismo modo
se debe incentivar el  desarrollo de otras habilidades que ayuden a
potencializarla.
A través del gaming, creando espacios en los cuales el equipo pueda
jugar videojuegos y puedan hacer competencias entre ellos es la
manera en que esta empresa busque generar un divertido ambiente
empresarial.
Estudios recientes han comprobado que este tipo de actividades
ayudan a desarrollar aptitudes como: adaptación a los cambios, manejo
de los conflictos y ambientes volátiles, coordinación, pensamiento
ordenado y creatividad.
Realizar constantemente pausas activas y en ellas actividades que
saquen de la zona la confort a los individuos. Mímica o adivinanza a
través de dibujos permite trabajar otra zona del cerebro la cual
ayuda a los trabajadores a romper la rutina y el pensamiento plano.
La creatividad se fomenta al igual que el ambiente laboral mejora;
consecuentemente su rendimiento y cariño/identidad hacia la
empresa.
MERCHANDISING- INTERIOR 
En la  compañía se empleará  una iluminación y
ambientación de relajación  y de concentración
para que puedan  trabajar de manera
efectivamente 
Dentro de la compañía se  tendrá  unos carteles
digitales para  allí generar  mensajes
informativos   y mensajes  atractivos para los
empleados 
Cada  mes en lo caterings  se llevará un
expositor  para tratar  temas  diferentes de
cocina y del hogar 
Habrá un espacio  de relajación para después
del almuerzo puede  descansar  y preparar un






Nuestra principal herramienta de RRPP internas es el endomarketing 
Se realizará un plan de acción para cada uno de nuestros stakeholders internos
(empleados, directivos, accionistas) y semi-internos (proveedores, distribuidores y
familias de los colaboradores).
Se reforzarán los diferentes canales de comunicación interna (intranet, RRSS,
whatsapp, canal tv interno, correo etc. )
E S T R A T E G I A
D E
M A R K E T I N G
E X T E R N A  
Publicidad Externa
1.Añadir un poco de textPagar una cuota de
combustible del vehículo de los funcionarios y de
esta manera poner stickers con el nombre de la
empresa en sus vehículos o motos.
2.Un dia al mes, “me la juego toda….” subir una
foto super diferente que robe las miradas y las
risas de la persona y poner el tag de la empresa y
la foto con mayor likes le darán un dia de
vacaciones.
3. En algunos conjuntos hay sala de juntas, se
podrá llevar a cabo reuniones en los conjuntos
residenciales de los funcionarios que interviene
en las reuniones.
En los puntos de venta se habilitarán pantallas táctiles o
tabletas en las cuales el usuario podrá aprender y
divertirse.Además, en los puntos de venta se organizarán
actividades que pongan a los usuarios a interactuar y aprender
sobre las bondades de la máquina. 
La creación de platos en vivo, con el acompañamiento de un
chef de renombre y una cata de vino que lo complemente;
encenderá la chispa y curiosidad de los consumidores.
Finalmente, de manera mensual y después de realizar una
encuesta a nuestro público, se desarrollaran actividades que
logren satisfacer las diversas necesidades de los clientes en
temas de nutrición, cocción, tiempos, instalación, entre muchos




En los punto de ventas  hacer  degustaciones de  la comida que se puede
preparar en la máquina. A los clientes que cumplan con una  compra superior
de  las cápsulas  se regalará  un  curso de cocina para que experimente  otro
tipo de combinaciones y platillos con las cápsulas.
En los puntos de ventas se haría una recreación de la cocina en casa donde  se
le puede enseñar   a los usuarios donde podría estar la  máquina  y como se
utiliza. 
El  diseño de  la tiene será  hogareña  para hacer sentir a los clientes como en
su casa en las  tiendas tendrán una cafetería para que por aparte de las
degustaciones  compren  tortas o pasabocas  que se puede hacer con la
máquina
RRPP - Externa 
Crear charlas virtuales interactivas de nutrición donde se pueda crear adicionalmente un
espacio de networking modelo rueda de negocio, donde se conectan individualmente
usuarios y vendedores por un espacio de 15 minutos y así generar conexiones entre los
asistentes quienes están interesados en la buena nutrición.
Localizar y pertenecer a los gremios internacionales relacionados con la producción
alimentaria.
Participar activamente en congresos y conferencias de las asociaciones de nutricionistas y
mercado FIT para que se conviertan en nuestros principales aliados
Realizar actividades que estimulan activamente el acción de compra.
Promociones para los colaboradores internos y para el cliente externo
Diseñar estrategias de descuentos, promociones a corto plazo, cupones y 2×1,
en insumos. Incentivos a corto plazo para garantizar y aumentar el consumo.
Hacer uso de todas estas acciones de las Comunicaciones Integradas de 
 mercadotecnia y poseer una promoción efectiva.
PROMOCIÓN
SERVICIOS
VENTA DE  IMPRESORAS




 Leche en polvo
 Grasa en polvo 
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